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Unidad didáctica: Procesos de organización y 
limpieza de materiales en colectividades y 
catering 
Título: Unidad didáctica: Procesos de organización y limpieza de materiales en colectividades y catering. Target: 
Programa de Cualificación Profesional de Auxiliar de alojamientos turísticos y servicios de catering. Asignatura/s: 
Procesos de organización y limpieza de materiales en colectividades y catering.  Autor/a/es: Pilar Pérez Lara, 
Profesora de Enseñanza Secundaria, Diplomada en Turismo. 
a presente unidad didáctica va dirigida a alumnos/as del Programa de Cualificación Profesional 
(en adelante P.C.P.I) de “Auxiliar de alojamientos turísticos y catering”, recogido en la Resolución 
de 18 de agosto de 2008. 
Este P.C.P.I se imparte en Isla Cristina (Huelva), y va dirigido a un alumnado que presenta las 
siguientes características: 
• Mayoritariamente son mujeres (17 alumnas y 3 alumnos) 
• Edades comprendidas entre 15 y 17 años 
• Son alumnos/as repetidores de 1º y 2º curso de la E.S.O 
 
Este P.C.P.I se encuentra en un entorno eminentemente vacacional, es un importante destino 
estival, con un tipo de turismo familiar de sol y playa. Los establecimientos turísticos de la zona son 
hoteles de 4 y 5 estrellas, así como apartamentos turísticos. Los pueblos cercanos a  
Isla Cristina comparten esta misma característica, zonas de sol y playa con una amplia oferta 
hotelera y varios campos de golf. 
También existen numerosos establecimientos de restauración que ofrecen productos típicos de la 
zona, relacionados sobretodo con el mar. 
La unidad didáctica pertenece al módulo específico de “Procesos de organización y limpieza de 
materiales en colectividades y catering” y tiene como objetivo acercar al alumnado al mundo de la 
restauración, que les sirva como toma de contacto con la diversidad de conceptos de empresas de 
restauración que existen. 
1. OBJETIVOS. 
1. Reconocer los distintos tipos de establecimientos de restauración que existen. 
2. Definir la actividad propia de los auxiliares de servicio de catering. 
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3. Realizar actividades de preparación y limpieza de materiales en el ámbito de establecimientos 
de restauración, colectividades y catering. 





2. Fórmulas de restauración. 
3. Clases de restauración comercial. 
4.  Clasificación de los restaurantes. 
5.  Clasificación de las cafeterías. 
2.2. Procedimentales. 
1. Interpretación de los diferentes conceptos de restauración que existen. 
2. Análisis de los requisitos exigidos a empresas de colectividades y catering. 
3. Análisis del procedimiento de limpieza de materiales y equipos. 
4. Interpretación de las diferentes clasificaciones de establecimientos de restauración y 
cafeterías. 
5.  Análisis de las nuevas fórmulas de restauración comercial. 
2.3. Actitudinales. 
1.  Descripción de los establecimientos de catering y restauración comercial. 
2. Acopio de materiales para servicio de catering. 
3. Manejo de áreas de montaje. 
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3. CRITERIOS DE EVALUACIÓN. 
• Reconocer las actividades y funciones de los auxiliares de servicio de catering. 
• Enumerar las distintas fórmulas de restauración comercial, tanto tradicionales como de neo-
restauración. 
• Nombrar todos los materiales utilizados en el montaje de un servicio de catering. 
• Resolver cuestiones propuestas por el/la profesor/a referidas a la unidad didáctica. 
• Identificar la clasificación de los restaurantes y de las cafeterías. 
4. METODOLOGÍA Y ACTIVIDADES. 
4.1 Metodología 
 La metodología utilizada será la exposición del tema en clase, apoyándonos en un mapa 
conceptual presentado en powerpoint. 
4.2 Actividades 
• Confección de un esquema de la unidad didáctica. 
• Clasificación de los establecimientos de restauración tradicional y de los establecimientos de 
neo-restauración. 
• Observación de las ofertas gastronómicas de su zona. 
• Relación de los materiales que se utilizan en los restaurantes de la zona según pertenezcan a un 
tipo u otro. 
• Los/as alumnos/as trabajarán por parejas una batería de preguntas sobre el tema que más 
tarde intercambiarán con el resto de la clase. 
• Rueda de preguntas a los/as alumnos/as  del tipo: 
¿Cómo se define un restaurante? 
¿En qué se diferencia la restauración tradicional de la neo-restauración? 
¿Qué clasificación tienen los restaurantes del pueblo? 
¿Y las cafeterías? 
¿Qué son las vending? 
¿Qué diferencia existe entre los Fast-food y los delivery-food? 
5. TEMPORALIZACIÓN. 
 1. ª evaluación. 6 horas. ● 
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